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RESUMO 
O aumento da produção do setor agroindustrial, ao mesmo tempo em que proporciona benefícios 
econômicos e nutricionais ao homem, gera uma vasta quantidade de resíduos ao quais não são 
descartados corretamente ou reaproveitados de forma correta, trazendo prejuízos a população e o 
meio ambiente. Esses resíduos comumente descartados em processos agroindústrias como casca, 
semente e talos contém uma grande quantidade de compostos benéficos à saúde como carotenoides 
e compostos fenólicos. O processo de secagem surge como uma alternativa para seu processamento 
e aproveitamento na forma de farinha para elaboração de novos produtos ou enriquecimento de 
formulações já prontas, sendo o método de secagem de baixo custo e fácil aplicação. Portanto 
objetivou-se caracterizar a composição proximal, o valor energético total, o teor de compostos 
fenólicos, vitamina C, carotenoides totais e antocianinas da casca do buriti in natura e submetidas ao 
processo de secagem em estufa, a 55ºC, para a elaboração de farinhas, objetivou também avaliar as 
características tecnológicas relacionadas a absorção em água, leite e óleo e a solubilidade em água e 
leite. Os resultados das análises indicaram que houve aumento significativo dos teores de 
carotenoides, compostos fenólicos, vitamina C, carboidratos e valor energético total das farinhas 
quando comparados com a casca in natura, demonstrando assim que o processo de secagem nestas 
condições é eficiente para manter as características nutricionais do alimento. Para as características 
tecnológicas de solubilidade e absorção os resultados indicaram que a farinha da casca do buriti é 
recomendada para inserção no desenvolvimento de novos produtos, tais como produtos de 
panificação e produtos instantâneos, sendo um substituto de produtos já utilizados. 
 
Palavras-chave: Cerrado, resíduo, frutas. 
 
ABCTRACT 
Increasing production in the agro-industrial sector, while providing economic and nutritional benefits 
to man, generates a vast amount of waste that is not properly disposed of or reused, causing harm to 
the population and the environment. These wastes commonly discarded in agribusiness processes 
such as bark, seed and stems contain a large amount of health-beneficial compounds such as 
carotenoids and phenolic compounds. The drying process emerges as an alternative for its processing 
and utilization in the form of flour for the elaboration of new products or enrichment of ready-made 
formulations, being the low cost drying method and easy application. Therefore, the objective was to 
characterize the proximal composition, the total energy value, the content of phenolic compounds, 
vitamin C, total carotenoids and anthocyanins of the buriti in natura bark and submitted to the drying 
process at 55ºC, for the preparation of flour. , also aimed to evaluate the technological characteristics 
related to water, milk and oil absorption and water and milk solubility. The results of the analyzes 
indicated that there was a significant increase in carotenoid, phenolic compounds, vitamin C, 
carbohydrates and total energy value of the flours when compared to the fresh shell, thus 
demonstrating that the drying process under these conditions is efficient to maintain the 
characteristics. nutritional For the technological characteristics of solubility and absorption the results 
indicated that the buriti peel flour is recommended for insertion in the development of new products, 
such as bakery products and instant products, being a substitute for products already used. 
 
Key words: Cerrado, residue, fruits 
 
 
1 INTRODUÇÃO 
As frutas são cada vez mais indispensáveis na nutrição humana devido à sua composição 
nutricional, tendo benefícios eficazes a saúde (ALBUQUERQUE et al., 2016), e um dos grandes 
desafios é produzir alimentos para uma população em crescimento constante, sendo o Brasil um dos 
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principais produtores de frutas do mundo com mais de 150 milhões de hectares biodisponíveis 
(COUTO, 2015).  
O mercado brasileiro de frutas cresceu devido à alta procura da população por alimentos 
saudáveis, ricos em compostos bioativos, polifenóis, β-caroteno e licopeno e as frutas são um bom 
exemplo dessas características. O valor nutricional e as propriedades relacionadas à saúde dependem 
de alguns fatores: concentração de nutrientes, fitoquímicos, ingestão diária e biodisponibilidade 
(CARNEIRO, 2016).  
Diante disso o bioma Cerrado é caracterizado pela grande diversidade de sua flora, a qual 
abrange tanto campos abertos até densas florestas, sua flora representa em torno de 30% das riquezas 
naturais do Brasil. O Cerrado ocupa 21% do território nacional e apresenta clima quente, semiúmido 
e sazonal, e muitas espécies se destaca pelo grande potencial econômico, devido as características 
peculiares, formas, cores, aromas e sabores variados. Embora tendo grandes variedades, as frutas do 
cerrado são pouco conhecidas fora da região ao qual são coletadas (CALDAS; PIGOZZI; MENDES, 
2018). 
Algumas espécies frutíferas do Cerrado são reconhecidas por possuírem altos valores 
nutritivos, sendo superior a valores encontrados em espécies cultivadas tradicionalmente e de grande 
comercialização, nesse contexto podemos destacar o buriti (Mauritia flexuosa L. f.) como uma das 
fontes vegetais mais ricas em provitamina A, tendo seu valor superior ao da cenoura (PEREIRA & 
SANTOS, 2015) e também com fonte de minerais e fibras dietéticas (CARNEIRO, 2016), possui 
também valores significativos de cálcio, ácido ascórbico, fósforo e ferro (ALMEIDA & SILVA, 
1994).   
Apesar do constante crescimento do setor de fruticultura, existe uma grande preocupação com 
os resíduos gerados, onde são descartados de forma inadequada, gerando grandes volumes, e isso 
representa um grande problema de contaminação ambiental, principalmente nos recursos hídricos e 
solo, além disso, cria um ambiente propício para a proliferação de vetores transmissores de doenças, 
que causam risco à saúde humana (ARAGÃO, 2010).  
Tradicionalmente usa-se a polpa das frutas para a preparação de alimentos como geleias, 
doces, sucos, entre outros, a polpa também é usada para a produção de farinha. Porém nos últimos 
anos têm-se aumentado as pesquisas em torno dos resíduos, que processados tornam-se co-produtos, 
um reaproveitamento do que seria descartado sendo rico em diversos nutrientes e agindo na proteção 
ao meio ambiente (SOARES, 2011). 
Existe muitas técnicas de conservação dos alimentos, mas a mais antiga utilizada pelo homem 
é a remoção de umidade pelo processo de secagem. A remoção da umidade provoca a diminuição da 
atividade de água do produto, inibindo o desenvolvimento de microrganismo e retardando 
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deteriorações ao alimento (CANO-CHAUCA et al., 2004). A secagem surge como uma das 
alternativas para reduzir as perdas pós-colheita de frutas, resultando em um produto com maior vida 
útil, auxiliando na preservação, armazenamento e redução de custos no transporte do alimento, pois 
são mais leves devido à perda de água (SILVA et al., 2019).  
Neste contexto, objetivou-se avaliar as características químicas, físicas e tecnológica das 
farinhas obtidas a partir do epicarpo do Buriti (Mauritia flexuosa L.), resíduo que apesar de ser rico 
em diversos nutrientes são comumente descartados.  
 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
2.1 Matéria-prima 
O resíduo utilizado será obtido do buriti (Mauritia flexuosa), coletado no cerrado tocantinense 
na cidade de Miracema, os frutos serão colhidos de acordo com seu grau de maturação e conservação. 
Logo em seguida, os frutos foram descascados manualmente com auxílio de faca, a fim de garantir 
que apenas a casca fosse analisada diminuindo o risco de interferentes advindos da polpa. A casca de 
buriti foi acondicionada em embalagens de polietileno e encaminhada para as análises.  
Para o preparo da farinha cerca de 4 kg de cascas foram submetidos a secagem. A secagem 
foi realizada em estufa com circulação de ar forçada, à temperatura de 55 ºC, até peso constante. Após 
o processo de secagem até peso constante, as cascas foram trituradas em liquidificador doméstico, 
resultando em farinha de buriti (FB). O restante das cascas in natura foram codificadas como controle 
buriti (CB), e acondicionadas em embalagens de polietileno e encaminhados para as análises. 
Composição Proximal 
A determinação do teor de umidade das amostras foi quantificada pelo método de secagem em estufa 
a 55 °C, até peso constante. O teor de cinzas foi realizado pelo método gravimétrico de incineração, 
em forno mufla a 550 ºC. Os lipídios foram extraídos em aparelho Soxhlet, utilizando hexano como 
solvente extrator, sendo as amostras envolvidas em papel filtro, levadas a extração por 4 horas. As 
proteínas foram determinadas pelo método Kjeldahl, sendo as amostras digeridas em ácido sulfúrico, 
o fator de conversão de nitrogênio em proteína bruta adotado foi de 6,25, normalmente usados para 
relacionar proteínas provenientes de vegetais. Os carboidratos foram determinados, por diferença, 
subtraindo-se de cem os valores obtidos para umidade, cinzas, proteínas e lipídios. Ambas as 
metodologias foram realizadas de acordo com os protocolos propostos pela AOAC (2012). Os 
resultados foram expressos em g por 100 g de amostra. O valor energético total foi estimado, levando 
em consideração os fatores de conversão de Atwater e Woods (1896), de 4 kcal g-1 para proteínas e 
carboidratos, e 9 kcal g-1 para lipídios. Os resultados foram expressos em kcal por 100 g de amostra. 
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Determinações Químicas 
A determinação do potencial hidrogeniônico foi realizada em potenciômetro digital. O 
aparelho foi calibrado e realizou-se a leitura direta, pela imersão do eletrodo no béquer contendo a 
amostra macerada em solução aquosa, conforme metodologia proposta pela AOAC (2012).  
A acidez titulável total foi determinada por titulação, com solução de hidróxido de sódio 
(NaOH) 0,1N, utilizando-se fenolftaleína como indicador (AOAC, 2012), os valores foram descritos 
em g de ácido cítrico por 100 g de amostra.  
O teor de sólidos solúveis totais foi determinado por meio da leitura, em escala de graus Brix, 
da amostra a 20 °C em refratômetro digital conforme a metodologia proposta pela AOAC (2012). 
Carotenoides Totais 
O teor de carotenoides totais foi efetuado de acordo com a metodologia proposta por Higby 
(1962), onde homogeneizando-se 10 g de amostra com 40 mL de solução extratora de álcool 
isopropílico:hexano (3:1). O conteúdo foi transferido para funil de separação de 125 mL, envolto em 
papel alumínio, onde foram adicionados 50 mL de água destilada e deixou-se em repouso por 30 
minutos. O conteúdo foi filtrado por três vezes, utilizando-se algodão pulverizado com sulfato de 
sódio anidro, o conteúdo foi transferido para um balão volumétrico de 50 mL, envolto com papel 
alumínio, ao qual foram adicionados 5 mL de acetona e o volume foi completado com hexano. Em 
seguida efetuou-se a leitura dos carotenoides em espectrofotômetro a 450 nm. Para o cálculo de 
quantificação, utilizou-se a Equação descrita abaixo:  
 
Carotenoides = 
𝑨 ∗ 𝟏𝟎𝟎
𝟐𝟓𝟎∗𝑳∗𝑾
                                       (Equação 1) 
Onde,  
A = absorbância; 
L = largura da cubeta; 
W = quociente original entre a amostra inicial e o volume final da diluição.  
Os resultados foram expressos em mg de carotenoides totais por 100 g de amostra. 
 
Antocianinas totais 
As antocianinas foram determinadas pelo método colorimétrico proposto por Lees e Francis 
(1972), onde pesou-se 1,0g da amostra, em seguida, adicionou-se 30 mL da solução extratora etanol 
95 % - HCl 1,5 N na proporção 85:15. As amostras foram homogeneizadas por 2 minutos. Logo após, 
transferiu-se o conteúdo para um balão volumétrico de 50 mL, aferindo com a própria solução 
extratora sem filtrar, e depois foram acondicionados em frascos de vidro envolto em papel alumínio, 
deixando-se descansar, por uma noite sobre refrigeração. Filtrou-se o material para becker de 50 mL 
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sempre envolto com papel alumínio. As leituras foram feitas a 535 nm para as antocianinas, e os 
resultados expressos em mg/100 g calculados através da fórmula:  
 
Antocianinas totais = 
𝐀𝐛𝐬𝐨𝐫𝐛â𝐧𝐜𝐢𝐚 ∗ 𝐟𝐚𝐭𝐨𝐫 𝐝𝐞 𝐝𝐢𝐥𝐮𝐢çã𝐨
𝟗𝟖,𝟐
                         (Equação 2) 
 
Compostos Fenólicos Totais 
A determinação dos compostos fenólicos totais, nos extratos etanólicos, metanolicos e 
aquosos, foi realizada utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteau, conforme metodologia descrita 
por Waterhouse (2002), com leitura em espectrofotômetro digital em absorbância de 750 nm. 
Para a preparação dos extratos foi seguida a metodologia proposta por Oliveira et al., (2012), 
onde pesou-se 1g de cada amostra e feita a diluição para 10 ml da solução extratora desejada. Dos 
extratos foram retiradas alíquota de 100 μL e adicionado 0,2 mL do reagente Folin-Ciocalteau, e 2 
ml de água deionizada, após aguardar três minutos foi adicionado 1 ml de carbonato de sódio a 7,5% 
(v/v), em seguida a solução ficou em repouso por duas horas sem contato com a luz, e foi a leitura e 
auferida absorbância  
Baseou-se no estabelecimento de uma curva padrão de ácido gálico, na faixa de 100 a 500 mg 
L-1. Os resultados foram expressos em mg de equivalentes de ácido gálico (EAG) por 100 g de 
amostra. 
Vitamina C 
Pesou-se 5 g da amostra a ser analisada, anotando-se o valor do peso, transferiu-se a amostra 
para erlenmayer de 125 mL e adicionou 50 mL de água deionizada e 10 ml de ácido sulfúrico a 20% 
(caso seja necessário fazer a filtragem da amostra), em seguida adicionou-se 1mL da solução de 
amido a 1% e 1 mL de iodato de potássio 0,02 M e realizou-se a titulação com iodeto de potássio 
agitando constantemente até mudança da coloração de incolor a azul escuro permanente por mais de 
vinte segundos. O resultado foi expresso em mg por 100g da amostra analisada (IAL, 2008). 
 
Vitamina C = 
𝟏𝟎𝟎∗𝐅∗𝐕
𝐏
                                           (Equação 3) 
 
Onde, 
V = volume de iodato gasto na titulação 
F = 8,806 ou 0,8806, respectivamente para KIO3 0,02 M ou 0,002 M  
P = n° de g ou mL da amostra 
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Solubilidade em água e leite 
A solubilidade em água e leite foram determinadas segundo a metodologia adaptada de 
Anderson et al., (1969). Para a análise de solubilidade em água, 15 mL de água e 0,3 g de farinha 
foram homogeneizados em tubos de centrífuga com tampa. Os tubos foram agitados por 1 minuto, e 
em seguida, centrifugados a 5300 rpm, por 20 minutos. Para solubilidade em leite, 15 mL de leite e 
0,3g de amostra foi agitada por 1 min e centrifugada a 3000 rpm, por 10 minutos, a 4 ºC. O líquido 
sobrenadante foi escorrido em placa de Petri tarada e levado à estufa para secagem até peso constante. 
A percentagem de solubilidade em água foi calculada pela relação entre a massa do resíduo seco do 
sobrenadante (resíduo de evaporação) e a massa da amostra, conforme a Equação 6. 
 
                   Solubilidade = 
𝐫𝐞𝐬í𝐝𝐮𝐨 𝐝𝐞 𝐞𝐯𝐚𝐩𝐨𝐫𝐚çã𝐨 (𝐠) 
𝐦𝐚𝐬𝐬𝐚 𝐝𝐚 𝐚𝐦𝐨𝐬𝐭𝐫𝐚 (𝐠) 
 * 100        (Equação 4) 
 
Índice de absorção de água (IAA) e leite (IAL) 
Os índices de absorção em água e leite foram determinados de acordo com a metodologia 
adaptada de Okezie e Bello (1988). Para análise de absorção em água 15 mL de água e 0,3 g de 
farinha foram homogeneizados em tubos de centrífuga com tampa. Os tubos foram agitados por 1 
minuto, e em seguida, centrifugados a 5300 rpm, por 20 minutos. Para absorção em leite, 15 mL de 
leite e 0,3g de amostra foi agitada por 1 min e centrifugada a 3000 rpm, por 10 minutos, a 4 ºC. Os 
índices de absorção em água e leite foram calculados de acordo com a Equação 7. 
 
        Absorção = 
Á𝐠𝐮𝐚 𝐨𝐮 𝐥𝐞𝐢𝐭𝐞 𝐚𝐛𝐬𝐨𝐫𝐯𝐢𝐝𝐚 𝐩𝐞𝐥𝐚 𝐚𝐦𝐨𝐬𝐭𝐫𝐚 (𝐠)
𝐦𝐚𝐬𝐬𝐚 𝐝𝐚 𝐚𝐦𝐨𝐬𝐭𝐫𝐚 (𝐠) 
         (Equação 5) 
 
Índice de absorção de óleo (IAO) 
O índice de absorção em óleo foi determinado de acordo com a metodologia adaptada de 
Okezie e Bello (1988). Para análise de absorção em água 15 mL de óleo e 0,3 g de farinha foram 
homogeneizados em tubos de centrífuga com tampa. Os tubos foram agitados por 1 minuto, e em 
seguida, centrifugados a 5300 rpm, por 20 minutos. O índice de absorção em óleo foi calculado de 
acordo com a Equação 8. 
 
        Absorção = 
 Ó𝐥𝐞𝐨 𝐚𝐛𝐬𝐨𝐫𝐯𝐢𝐝𝐨 𝐩𝐞𝐥𝐚 𝐚𝐦𝐨𝐬𝐭𝐫𝐚 (𝐠)
𝐦𝐚𝐬𝐬𝐚 𝐝𝐚 𝐚𝐦𝐨𝐬𝐭𝐫𝐚 (𝐠) 
           (Equação 6) 
Análise estatística 
As análises foram realizadas com 21 parcelas afim de minimizar o erro experimental. Os 
resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA), utilizando o software estatístico 
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SISVAR. Para comparação da casca da pitomba in natura e da farinha da pitomba seca à 55°C, os 
dados foram analisados de forma descritiva pelo teste de Mann Whitney (α=0,01). Análise estatística 
foi realizada através do programa BioEstat 5.3 (AYRES et al., 2007).   
 
2 RESULTADO E DISCUSSÃO 
Os resultados da composição proximal e valor energético total das amostras avaliadas estão 
descritos na tabela 01. 
 O teor de umidade para farinha da casca de buriti foi 9,23% o que denota estar em 
concordância com a legislação brasileira que padroniza valores inferiores à 15% de umidade para 
farinha de vegetais (Brasil, 2005), este resultado foi inferior ao encontrado por Neto (2012) ao 
verificar o teor de umidade em farinha de trigo convencional (11,33%). 
 A conservação da umidade até esse limite é importante, pois farinhas com umidade superior 
à 15% tendem a formar grumos prejudicando o processo de produção de diversos alimentos e 
aumentando assim a possibilidade do desenvolvimento de microrganismos (BERTAGNOLLI et al., 
2014). 
O teor de lipídios da farinha da casca de buriti foi significativamente menor do que o 
encontrado para a casca in natura (1,19% para farinha e 2,66% para casca in natura), tais dados foram 
inferiores ao encontrado por Melo (2008), onde ao analisar a farinha da casca do buriti encontrou 
valores em torno de 6,32% e Rodrigues (2010) que encontrou valores para a farinha de 8,31%, tais 
dados podem ser explicados devido a localização de colheita, do solo em questão e do estado de 
maturação do fruto. 
 
Tabela 01: Composição proximal e valor energético total da casca de buriti in natura e farinha de buriti seca à 55°C, 
em ensaio realizado em Palmas-TO, em 2019. 
 Controle Buriti (Casca in natura) Farinha Buriti (Secagem à 55°C) 
Umidade 50,90 a ± 0,80 9,23 b ± 0,34 
Lipídios 2,66 a ±0,24 1,19 b ± 0,16 
Proteínas 5,12 a ±0,40 4,64 b ± 0,34 
Cinzas 4,24 a ± 0,42 2,48 b ± 0,21 
Carboidratos 37,00 b ± 0,85 82,53 a ± 0,63 
Valor Energético Total 192,60 b ± 3,24 359,78 a ± 1,89 
* Médias seguidas pela mesma letra minúscula, na linha, não se diferem estatisticamente a 1% de significância pelo 
teste t. 
 
Para proteínas, a amostra que apresentou maiores percentagens foi à casca in natura com 
5,12% e 4,64% para farinha da casca do buriti, os dados obtidos mostram diferença significativa pelo 
teste T a 1%, essa redução pode ser explicada devido à amostra ter sido submetida ao processo de 
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secagem a 55°C desnaturando suas paredes celulares, vale ressaltar que a casca do fruto é constituída 
principalmente por carboidratos, dentre os quais predominam as fibras (MELO, 2008). 
Nesse sentido, para que um produto seja considerado rico como fonte de proteínas, ele deve 
conter um mínimo de 6 g de proteína por 100 g, que para farinhas, de todos os tipos, corresponde a 
50 g (BRASIL, 2012). Nesse sentido farinhas de vegetais com baixos teores proteicos como a 
encontrada no presente estudo são recomendadas para produtos de panificação não fermentados 
(GUTKOSKI et al., 2003). 
 O teor de cinzas da casca do buriti 4,24% foi significativamente superior ao de sua farinha 
2,48%. 
 Os teores de carboidratos variaram de 82,53% para a farinha e 37,00% para casca in natura, 
demonstrando assim que são os componentes predominantes nas amostras analisadas, podendo ser 
considerado um alimento energético em função do seu baixo teor de proteínas e elevado teor de 
carboidratos. Alimentos com altos teores de carboidratos podem ser utilizados para enriquecer 
energeticamente a alimentação, seja pelo consumo direto ou através da inclusão no desenvolvimento 
de novos produtos, nesse sentido o estudo mostra que o uso da farinha da casca do buriti como fonte 
de energética seria uma boa alternativa para um resíduo comumente descartado (ABUD et al.,2009). 
 É importante destacar que o teor de carboidratos é constituído basicamente por lignina, amido, 
pectina, hemicelulose, celulose, e outros biopolímeros presentes em cascas de frutas, ressaltamos 
ainda que o teor de fibras das amostras está incorporado aos valores encontrados para carboidratos 
totais (ORTIZ, 2016). 
 Para os dados do valor energético total segundo a Anvisa (1998), para que um alimento seja 
considerado como uma fonte de energia o mesmo deve fornecer 40 Kcal por 100g sólida do alimento, 
quando os resultados são inferiores a 20 Kcal por 100 gramas o alimento é tido como de baixo valor 
calórico. Os resultados encontrados no presente estudo evidenciaram que tanto a casca in natura 
como a farinha da casca do buriti são alimentos com altos valores calóricos, variando de 192 kcal por 
100g para a casca in natura e de 359,78 kcal por 100g para a farinha. 
 Os dados apresentados na tabela 02 evidenciam as características químicas da casca in natura 
bem como os da farinha da casca do buriti, além de demonstram o teor dos compostos fenólicos totais 
presentes em três diferentes extratos (aquoso etanólico e metanólico). 
O pH das amostras analisadas, variou de 4,66% para casca in natura a 4,01% para farinha, o 
que pode classificá-las como farinhas levemente ácidas. Analisando o pH da farinha da casca do 
buriti, e o baixo teor de umidade encontrado, esses dados quando correlacionados propiciam uma 
maior estabilidade a farinha e dificulta o desenvolvimento de microrganismos, pois os fungos 
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geralmente crescem em pH ácido (4,5-5,0) e as bactérias em pH próximo à neutralidade (ABUD et 
al., 2010). 
A acidez titulável das amostras analisadas ficou entre 6,97 para casca in natura e 6,73 para 
farinha da casca de buriti, os dados forma expressos g de ácido cítrico 100g-1. 
O teor de acidez determina o nível da qualidade da farinha. Por exemplo a farinha de trigo, 
quanto mais alta sua acidez menor será sua qualidade e, quando esta for utilizada como matéria-
prima, interferirá diretamente no produto final (ABUD et al., 2010). Comparando os encontrados para 
a farinha da casca de buriti com os valores observados para a farinha de trigo comum (máximo 3%) 
temos uma acidez com valores elevados para farinhas de resíduos. Entretanto é de primordial 
importância quando se objetiva a utilização de um ingrediente em alimentos sensíveis ao pH, tais 
como o leite e produtos lácteos (SOGI et al., 2013). 
Para o teor de sólidos solúveis totais (Tabela 2), foram observados valores entre 4,77 para a 
casca in natura e 7,81 ºBrix para a farinha da casca de buriti. 
 
Tabela 02: Composição química da casca in natura de buriti e sua respectiva farinha e teor de compostos fenólicos 
totais, carotenoides, antocianinas totais, flavonoides e vitamina C. 
 
Controle Buriti (Casca in 
natura) 
Farinha Buriti (Secagem à 55°C) 
pH 4,66 a ± 0,01 4,01 b ± 0,00 
Acidez Titulável 6,97 a ± 0,17 6,73 b ± 0,18 
Sólidos solúveis 4,07 a ± 0,07 3,48 b ± 0,08 
Carotenoides totais 0,52 b ± 0,01 2,08 a ± 0,06 
Antocianinas totais 0,0014 b ± 0,00 0,0045 a ± 0,00 
Vitamina C 17,4 b ± 0,12 34,9 a ± 0,22 
Compostos 
Fenólicos 
Totais 
Extrato aquoso 514,26 b ± 0,57 613,42 a ± 3,00 
Extrato etanólico 544,81 b ± 0,97 675,63 a ± 3,41 
Extrato metanólico 553,40 b ± 4,25 622,97 a ± 3,38 
* Médias seguidas pela mesma letra minúscula, na linha, não se diferem estatisticamente a 1% de significância pelo 
teste t. 
 
Os carotenoides atuam como pigmentos naturais conferindo cores: vermelha, amarela e 
laranja em flores e frutos. Este atributo é de grande relevância, uma vez que a cor é um dos principais 
atributos de aceitação da qualidade dos alimentos, porém o grande interesse dos pesquisadores 
atualmente é o estudo de suas funções fisiológicas e biológicas (CHEN et al., 2005).  
Analisando os dados descritos na tabela 02 para carotenoides podemos observar que houve 
um aumento significativo entre a amostra in natura e a amostra seca a 55°C, denotando assim que o 
processo de secagem não promoveu a degradação deste nutriente, e pelo contrário estes foram 
concentrados devido à perda de água durante a secagem. Melo (2008), em seu estudo sobre casca de 
buriti obtiveram valores de carotenoides inferiores (0,43% casca in natura) quando comparado com 
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o presente trabalho que foi de 0,52% para a casca in natura e 2,08% para a farinha do mesmo 
constituinte. 
 A determinação das antocianinas totais foi realizada em amas as amostras, em razão de sua 
coloração forte, característica deste constituinte. Os resultados, descritos na Tabela 02, evidenciam 
que o teor de antocianinas da farinha (0,0045 mg/100) foi superior ao da casca (0,0014 mg/100), o 
que indica a concentração deste pigmento durante a secagem. O baixo resultado pode ser 
consequência da perda da coloração vermelha característica, logo após o preparo do extrato, que tem 
sido atribuído à rápida degradação de antocianinas (CANUTO, et al., 2010). 
  Quanto aos valores encontrados para vitamina C a farinha da casca do buriti teve seu valor 
dobrado em relação à amostra in natura (17,4 casca in natura para 34,9 farinha da casca de buriti, 
ambas em mg por 100 g de amostra), esperava-se que com o processo de secagem houvesse a 
degradação deste constituinte, entretanto, os dados demonstraram a concentração desta vitamina 
quando submetida a secagem a 55°C. 
Os resultados encontrados para a farinha da casca do buriti foram superiores ao de frutas 
consumidas e comercializadas, como Juá (19 mg/100g), pitomba (33 mg/100g), umbu (24 mg/100g), 
pequi (08 mg/100g) e Jamelão (27,1 mg/100g)(BRASIL, 2015). 
O teor dos compostos fenólicos totais descritos na tabela 02 refere-se à extração por meio 
aquoso, etanólico e matanólico. Vale ressaltar que segundo Fu et al. (2011), o extrato etanólico é o 
que deve apresentar melhores resultados pois é um dos solventes mais utilizados para a extração de 
fenóis em materiais vegetais. 
 Os resultados descritos na tabela 02, mostra que houve um aumento significativo quando 
comparamos a casca in natura com a farinha da casca do buriti, denotando assim a a concentração 
deste constituinte durante a desidratação por calor.  
Analisando o trabalho feito por Roesler et al., (2007) o  teor de fenólicos totais em casca de 
frutos do cerrado (cagaita, pequi , araticum e lobeira variou entre 18,38, 209,37, 90,72, 35,15 para 
extrato etanólico respectivamente e 16,23, 208,42, 48,86, 15,09 15 para extrato aquoso 
respectivamente), verificamos assim que o valor encontrado para a casca de buriti in natura e sua 
respectiva farinha são substancialmente superiores aos valores descritos no trabalho de Roesler, em 
nosso estudo a casca in natura do buriti obteve 544,81 para o extrato etanólico e 514,26 para o extrato 
aquoso, avaliando o teor de fenólico das farinhas obtivemos valores variando entre 675,63 para o 
extrato etanólico e 613,42 para o extrato aquoso, verificamos também que os resultados obtidos foram 
superiores ao encontrado por Rufino et al., (2010) para frutas não-tradicionais do Brasil, açaí, camu-
camu, jaboticaba, jambolão, juçara e murta (185 a 1176 mg GAE/100g peso úmido). 
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Os dados apresentados na tabela 03 evidenciam algumas características tecnológicas da 
farinha da casca do buriti, tais com solubilidade e absorção. 
 
Tabela 03: Características tecnológicas da farinha da casca do buriti. 
 Farinha da Casca de Buriti 
Solubilidade em água (SA)(%) 16,88  1,85 
Solubilidade em leite (SL)(%) 6,83  0,44 
Índice de Absorção em água (IAA)(g g-1) 3,19  0,33 
Índice de Absorção em leite (IAL)(g g-1) 4,58  0,56 
Índice de Absorção em óleo (IAO)(g g-1) 3,69  0,17 
Valores expressos por meio de média ± desvio padrão. IAA = Índice de absorção de água. IAL = Índice de absorção de 
leite. IAO = Índice de absorção de óleo. 
 
Segundo Ferreira et al (2015), a solubilidade está relacionada à quantidade de sólidos solúveis 
na amostra. Ortiz (2016) descreve que a solubilidade é dependente da constituição química, da 
quantidade de grupos hidrofílicos e hidrofóbicos, dos compostos a serem solubilizados e das 
interações entre as biomoléculas e a água e entre si. Para a farinha da casca de buriti foi encontrado 
o valor de 16,88% de solubilidade em água, sendo superior ao encontrado em solubilidade em leite 
que foi de 6,83%.  
Para Sogi et al (2013) O Índice de absorção em água (IAA) significa a massa de água 
absorvida por unidade de massa da farinha, está relacionado com a disponibilidade de grupos 
hidrofílicos em se ligar às moléculas de água e a capacidade de formação de gel das moléculas de 
amido (FILLI & NKAMA, 2007). O IAA apresentou 3,19g g-1 de farinha, valor superior ao 
encontrado em farinha de pupunheira (2,29 g.g-1) por Carvalho et al (2011).  
O índice de absorção em leite (IAL) é um elemento decisivo para a elaboração de produtos à 
base de leite como sobremesas, requeijão e doces, ou alimentos instantâneos infantis. O IAL da 
farinha da casca de buriti apresentou 4,58g g-1, sendo superior ao encontrado na farinha de semente 
de cagaita (3,58g g-1) por Abreu (2015). Já o índice de absorção em óleo (IAO) da farinha da casca 
de buriti foi de 3,69g g-1, sendo inferior ao IAO do farelo de maracujá (3,85g g-1), analisado por Leoro 
(2007).  
 
3 CONCLUSÃO 
O método de elaboração de farinhas de cascas do buriti por meio de secagem em estufa a 55 
ºC provou ser eficiente e não desnaturou os constituintes analisados, pelo contrário promoveu 
aumento significativo nos teores de carboidratos, valor energético total, vitamina C, carotenoides e 
compostos fenólicos totais das amostras avaliadas. Os resultados das análises tecnológicas 
(solubilidade e absorção) mostram potencial para elaboração de novos alimentos, principalmente nos 
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produtos instantâneos e de panificação. Portanto pode-se concluir que a secagem se constitui de uma 
alternativa viável para o aproveitamento de resíduos vegetais, por exemplo, para o enriquecimento 
nutricional e energético de novas formulações alimentícias.  
 
 
REFERÊNCIAS 
 
ABUD, A. K. S.; NARAIN, N. Incorporação da farinha de resíduo do processamento de polpa de 
fruta em biscoitos: uma alternativa de combate ao desperdício. Brazilian Journal of food technology, 
v. 12, n. 4, p. 257-265, 2010. 
ALBUQUERQUE, T. G. et al. 2016. Nutritional and phytochemical composition of Annona 
cherimola Mill. fruits and by-products: Potential health benefits. Food Chemistry. 2016. 
ALMEIDA, S. P; SILVA, J. A. 1994. Piqui e buriti – importância alimentar para a população dos 
Cerrados. Embrapa – CPAC. Planlatina, DF. 1994. 
ANDERSON, J. W., WATERS, A. R. Raisin consumption by humans: Effects on glycemia and 
insulinemia and cardiovascular risk factors. Journal of Food Science, v. 78, p. 11-17, 2013. 
ABREU, P. A. A. Caracterização dos fatores nutricionais e antinutricionais de sementes de frutos do 
cerrado. Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos) – Escola de Agronomia, 
Universidade Federal de Goiás, Goiânia, 2015. 
AOAC (Association of Official Analytical Chemistry) (2012) Official methods of analysis. 19th edn. 
Gaithersburg. 
ARAGÃO, A. S. L. 2010. Utilização de coprodutos da fruticultura do Vale do São Francisco na 
alimentação de ruminantes. Dissertação (Mestrado em Ciência Animal). Universidade Federal do 
Vale do São Francisco. Petrolina, PE. 2010. 
ATWATER, Wilbur Olin; WOODS, Charles D. Dietary Studies with Reference to the Food of the 
Negro in Alabama in 1895 and 1896. US Government Printing Office, 1897. 
AYRES, M. et al. 2007. BIOESTAT – Aplicações estatísticas nas áreas das ciências bio-médicas. 
Ong Mamiraua. Belém, PA, 2007. 
Brazilian Journal of Development 
 
      Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 11, p. 23307-23322, nov. 2019.    ISSN 2525-8761 
23320  
BELLO, A. B.; OKEZIE, B. O. Effect of extraction conditions on the extractability of winged bean 
(Psophocarpus tetragonolobus (L) DC) proteins. Journal of food science, v. 54, n. 6, p. 1656-1657, 
1989. 
BERTAGNOLLI, S. M. M. et al.  Bebidas fermentadas de goiaba: compostos bioativos, 
caracterização volátil e aproveitamento de resíduos. 2014. Tese (Doutorado em Ciência e Tecnologia 
de Alimentos. Universidade Federal de Santa Maria. Santa Maria, RS. 2014. 
BRASIL. Ministério da Saúde. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Portaria n° 27, de 13 de 
janeiro de 1998. Aprova o regulamento Técnico referente à Informação Nutricional Complementar 
(declarações relacionadas ao conteúdo de nutrientes). Diário Oficial [da] República Federativa do 
Brasil, Brasília, DF, 16 dez, 1998. Disponível em: <http://www.anvisa.gov.br/e-legis/>. Acesso em: 
16 de abril de 2019. 
BRASIL. Ministério da Saúde. Secretaria de Atenção à Saúde. Departamento de Atenção Básica. 
Alimentos regionais brasileiros / Ministério da Saúde, Secretaria de Atenção à Saúde, Departamento 
de Atenção Básica. – 2. ed. – Brasília: Ministério da Saúde, 2015. 
BRASIL. Resolução ANVS/MS nº. 263, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Técnico para 
produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 23 set. 2005. 
Seção 1. 
CALDAS, J. N; PIGOZZI, M. T; MENDES, F. Q. Conhecimento e hábitos de consumo de frutos 
nativos do Cerrado do Alto Paranaíba. VI Simpósio de Segurança Alimentar. Gramado, RS. 2018. 
CANO-CHAUCA, M. et al. Curvas de secagem e avaliação da atividade de água da banana passa. 
Digital Library of Journals. Curitiba, PR. v. 22, n. 1, p. 121-132. 2004. 
CANUTO, G. A. B. et al. Caracterização físico-química de polpas de frutos da Amazônia e sua 
correlação com a atividade anti-radical livre. Rev. Bras. Frutic. Jaboticabal - SP, v.32, n.4, p. 1196-
1205, 2010. 
CARNEIRO, N. S. Caracterização química e avaliação da atividade antioxidante da polpa e óleo 
essencial da pera do cerrado (Eugenia klotzschiana Berg.). Dissertação (Mestrado em Agroquímica). 
Instituto Federal Goiano - Campus de Rio Verde. Rio Verde, GO. 2016. 
Brazilian Journal of Development 
 
      Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 11, p. 23307-23322, nov. 2019.    ISSN 2525-8761 
23321  
COUTO, M. L. B. G. Estudo do processo de secagem de frutos do cerrado em secador de bandejas 
com circulação forçada de ar.  Trabalho de conclusão de curso (Bacharelado em Química 
Tecnológica) —Universidade de Brasília, Brasília, DF. 2015.   
FERREIRA, M. S. L.; SANTOS, M. C. P.; MORO, T. M. A.; BASTO, G. J.; ANDRADE, R. M. S.; 
GONÇALVES, E. C. B. A. Formulation and characterization of functional foods based on fruit and 
vegetable residue flour J Food Sci Technol 52(2):822–830, 2015. 
FILLI, K. B. et al. Influence of of extrusion variables on some functional properties of extruded 
millet-soybean for the manufacture of fura: A Nigerian traditional food. African Journal of Food 
Science, v. 4, n. 6, p. 342-352, 2010. 
GUTKOSKI, L. C.; NODARI, M. L,; JACOBSEN, N. R. Avaliação de farinhas de trigos cultivados 
no Rio Grande do Sul na produção de biscoitos. Ciência e Tecnologia de Alimentos, v. 23, n. ssupl, 
2003. 
HIGBY, W. K. A simplified method for determination of some the carotenoids distribution in natural 
and carotene-fortified orange juice. Journal of Food Science, 27, 42– 49. 1962. 
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (IAL). 2008. Métodos Físico-Químicos para análise de alimentos. São 
Paulo, SP. p. 1020. 2008. 
LEES, D. H.; FRANCIS, F. J. Standardization of pigment analyses in cranberries. HortScience, 1972. 
LI, Yuxia; TANG, Wallace KS; CHEN, Guanrong. Hyperchaos evolved from the generalized Lorenz 
equation. International Journal of Circuit Theory and Applications, v. 33, n. 4, p. 235-251, 2005. 
MARIA DO SOCORRO, M. Rufino et al. Bioactive compounds and antioxidant capacities of 18 
non-traditional tropical fruits from Brazil. Food chemistry, v. 121, n. 4, p. 996-1002, 2010. 
MELO, W. S. Avaliação Tecnológica da Potencialidade do fruto Buriti (Mauritia flexuosa). 
Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos). Universidade Federal do Pará. 2008. 
NETO, C. et al. Desenvolvimento de massa alimentícia mista de farinhas de trigo e mesocarpo de 
babaçu (Orbignya sp.). 2012. 
Brazilian Journal of Development 
 
      Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 5, n. 11, p. 23307-23322, nov. 2019.    ISSN 2525-8761 
23322  
OLIVEIRA, P. S.; MULLER, R.C.S.; DANTAS, K. G. F.; ALVES, C.N.; VASCONCELOS, M. A. 
M.; VENTURIERI, G. C. Phenolic acids, flavonoids and antioxidant activity in honey of Melipona 
fasciculata, M. flavolineata (Apidae, Meliponini) and Apis mellifera (Apidae, Apini) from the 
Amazon. Química Nova, v. 35, n. 9, 2012. 
ORTIZ, D. W. Cascas de Frutas: estudo das propriedades nutricionais e tecnológicas. Dissertação 
(Mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos). Universidade Federal de Goiás. Cidade de Goiás, 
GO. 2016. 
PEREIRA, A. C; SANTOS, E. R. 2015.Frutas nativas do Tocantins com potencial de aproveitamento 
econômico. Agri-Environmental Sciences. v. 1, n. 1, p. 22-37. 2015.  
RODRIGUES, B. S.  Resíduos da agroindústria como fonte de fibras para elaboração de pães 
integrais. Tese (Doutorado em Ciências). Universidade de São Paulo. Piracicaba, SP. 2014. 
ROESLER, R. et al. Atividade antioxidante de frutas do cerrado. Ciência e Tecnologia de Alimentos, 
v. 27, n. 1, p. 53-60, 2007. 
SILVA, D. V. et al. Nutritional quality of the epicarp na mesocarp flours of baru fruits submitted to 
drying. Revista Brasileira de Engenharia Agrícola e Ambiental. Campina Grande, PB. v. 23, n.1, p. 
65-70. 2019. 
SOARES, E. F. Aproveitamento sustentável das Florestas nativas de Buriti (Mauritia flexuosa): Uma 
alternativa ao desenvolvimento das comunidades rurais do Oste Maranhense. Centro de Ensino 
Médio Edison Lobão. 2011. 
SOGI D. S.  et al. Total phenolics, antioxidant activity, and functional properties of ‘Tommy Atkins’ 
mango peel and kernel as affected by drying methods. Food Chem 141:2649–2655. 2013. 
WANG, Shiping; FU, Jing. Insights into auxin signaling in plant–pathogen interactions. Frontiers in 
Plant Science, v. 2, p. 74, 2011. 
Waterhouse, A. L. Polyphenolics: Determinaiton of total phenolics. In R. E. Wrolstad (Ed.), Current 
protocols in food analytical chemistry. New York: John Wiley & Sons. 
WATHESED, J. J; KRAMER, P. L. Analysis of sugar in milk and ice cream by high pressure 
liquid chromatography., Journal of Food Scien 
